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ВЫБОР СПОСОБОВ СУШКИ СЫРЬЯ ДЛЯ 

ПРОИЗВОДСТВА РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ СУПОВ 

БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

 

Аннотация: в статье приведены характеристики способов 

сушки пищевого сырья, показаны конструкции сушильных 
установок, определены основные направления их выбора для 

сушки поликомпонентного сырья при производстве 

пищеконцентратов рыборастительных супов.  
Ключевые слова: рыба, суп, установка, концентрат, 

способы сушки. 

 
Для разработки технологии рыборастительных супов 

быстрого приготовления необходимо не только провести 

маркетинговые исследования сегмента продовольственного 

рынка пищеконцентратов Республики Беларусь, обоснование 
выбора сырья и т.д., но и изучить технологии удаления влаги из 

растительного и рыбного сырья. 

При сушке продовольственного сырья происходят 
процессы тепло– и массообмена, в результате которых 

изменяются его свойства: органолептические, физико-

химические, микробиологические, и при этом увеличиваются 
сроки хранения полученного продукта.  

Исследуя формы связи воды в пищевом сырье, было 

установлено, что с ее потерей в ходе сушки (обезвоживание) 

тормозятся все ферментативные, биохимические процессы, тем 
самым задерживая или полностью прекращая жизнедеятельность 

большинства микроорганизмов, вызывающих порчу, поэтому 
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сушка является одним из способов консервирования.  

Выбор способа сушки будет зависеть от особенностей 
технологии производства, химического состава сырья, его 

первоначальных структурно-механических характеристик и 

других показателей. Основная задача технологического процесса 
– получение готового продукта с высокой пищевой ценностью и 

безопасностью для потребителя, при этом необходимо 

учитывать научное обоснование параметров сушки. 

Для производства сухих рыборастительных супов 
быстрого приготовления необходимо осуществить фазовое 

превращение воды в исходном сырье под воздействием подвода 

тепла. При этом чаще всего используют конвективный, 
кондуктивный способы, сушку в электрическом поле высоких и 

сверх высоких частот, вакуум-сублимационную и некоторые 

другие. При данных способах последовательно осуществляется 

испарение поверхностной, капиллярной влаги, затем влаги из 
верхних слоев продукта, а далее, из внутренних, с углублением 

поверхности испарения внутрь тела, при дуффунгировании ее на 

поверхность. 
Для определения скорости сушки необходимо учитывать 

различные факторы: массовую долю влаги исходного сырья, его 

формы и размеры, гистологическую структуру, скорости 
перемещения влаги внутри материала, температуру и скорость 

движения сушильного агента, его влагосодержание и др. 

При конвективной сушке в качестве сушильного агента 

применяют нагретый воздух или перегретый пар, которые 
являются теплоносителем и влагопоглотителем. 

Конструкции сушильных установок с использованием 

данного метода разнообразны – это камерные, туннельные, 
башенные и ленточные сушилки, при этом продукт может 

перемещаться, что способствует интенсификации процесса 

сушки (рисунок 1, а). 
Кондуктивный способ сушки осуществляют, используя 

нагретые металлические поверхности, за счет передачи от них 

тепла сырью, а выделяемая из продукта влага поглощается и 

отводится воздухом, который служит только для удаления 
водяного пара из установки.  

Конструкции кондуктивных сушильных установок: 



9 

шкафные, вальцового типа и др. Ускорить скорость сушки 

можно используя вакуум, как на этапе постоянной скорости (в 
несколько раз), так и в период переменной скорости сушки (в 2 

раза). 

Твердые и пастообразные продукты сушат в шкафных 
установках, жидкие и пастообразные – на одно– и 

двухвальцевых сушильных установках (рисунок 1, б). 

 

 
Рисунок 1 – Сушильные установки: 

а – конвективная, б – вальцовая вакуумная. 

 

В последнее время все чаще используют сушку 

термоизлучением – невидимыми инфракрасными лучами, 
которые отличаются от лучей видимой области спектра только 

длиной волн: у инфракрасных – 0,77÷340 мкм, у видимых – 

0,38÷0,76 мкм и токами высокой частоты (10–1000 Гц) [1]. 
Сушка токами высокой частоты осуществляется за счет 

диэлектрических свойств растительного сырья 

(полупроводники). У органических материалов в составе 
присутствуют ионы электролитов, электроны, полярные и 

неполярные молекулы диэлектриков, которые под действием 

переменного электрического поля высокой частоты нагревают 

сырье за доли секунды. 
Скорость сушки рыборастительных материалов 

инфракрасными лучами увеличивается по сравнению с 
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конвективной, но не пропорционально увеличению теплового 

потока. Сушка СВЧ также имеет преимущества за счет 
возможности регулирования и поддержания определенной 

температуры сырья и стационарности процесса. 

При сублимационной сушке отсутствует контакт сырья с 
кислородом воздуха, основное количество влаги (до 90%) 

удаляется путем сублимации льда при отрицательной 

температуре продукта, и только удаление остаточной влаги 

происходит при нагреве пищевого сырья до 40–60 °С, что 
позволяет получать продукты близкие по качеству к исходному 

сырью [1]. На практике установлено, что вакуумная 

сублимационная сушка является наиболее рациональной из всех 
способов, но очень дорогостоящей, при этом сохраняя целевые 

свойства рыборастительного сырья, его органолептические 

характеристики. 

На основании сопоставления наиболее эффективных из 
существующих методов сушки, обеспечивающих высокое 

качество готового продукта, скорость процесса и относительно 

малые габариты установок, можно отметить, что для выбора 
способа сушки необходимо провести дополнительные 

исследования, так как состав рыборастительных супов быстрого 

приготовления – поликомпонентный (овощи, крупы, разные 
виды рыб и т. д,), сырье имеет разные теплофизические, 

фрикционные свойства, формы связи влаги и др. 

 

Список использованных источников и литературы:  
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